Особливості організації документообігу в ресторанному господарстві by Брік, Світлана Володимирівна
Інвестиційні та інноваційні процеси, управління якістю, управлінські та 
фінансові аспекти міжнародної конкурентоспроможності продукції та 
підприємств. 
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ОСОБЛИВОСТІ ОРГАНІЗАЦІЇ ДОКУМЕНТООБІГУ В 
РЕСТОРАННОМУ ГОСПОДАРСТВІ 
 
Кожне підприємство, здійснюючи господарську операцію, зобов’язане 
фіксувати даний факт, оформлюючи відповідний документ. У зв’язку з тим, що 
діяльність підприємств ресторанного господарства супроводжується процесом 
виробництва, торгівлі і надання послуг, використовуючи при цьому значну 
частину активів у вигляді запасів, тому відповідно документування у даній 
галузі є досить трудомістким.  
Основні з форм первинної документації, що рекомендовані до 
застосування на підприємствах ресторанного господарства: 
- план-меню;  
- вимога до комори;  
- денні забірні листи;  
- замовлення-рахунок; 
- акт про реалізацію готових виробів за готівковий розрахунок; 
- товарний звіт;  
- акт про передачу товарів і тари при зміні матеріально відповідальної 
особи.  
Крім зазначеного, пропонуємо впровадити на підприємствах 
ресторанного господарства Акт на відпуск харчування по безготівковому 
розрахунку, який може оформлюватись, при відпуску харчування особам, які 
придбали абонемент на певний період.  
Заключним етапом облікових процедур є здійснення записів до облікових 
регістрів: 
- Журнал 3, відомість аналітичного обліку по рахунку 63 «Розрахунки з 
постачальниками і підрядниками» як складова частина Журналу 3 [6].  
- Журнал 5 або 5 А і Відомість 5.1 обліку руху запасів [6].  
Наведені реєстри синтетичного і аналітичного обліку повинні знайти своє 
відображення в графіку документообігу.  
Складений графік документообігу у закладах ресторанного господарства 
дозволить розглядати документи залежно від етапів, на яких знаходиться 
продукція:  
- у коморі (складі) - товарна книга (картки складського обліку матеріалів), 
товарний звіт, відомість про залишки товарів на складі (у коморі), вимога до 
комори, накладна на відпуск запасів з комори;  
- у виробництві – калькуляційна картка, план-меню, вимога до комори на 
одержання сировини, акт про реалізацію готових виробів кухні за готівку, акт 
про реалізацію і відпуск виробів кухні, акт про продаж і відпуск виробів кухні, 
денний забірний лист, замовлення рахунок, меню на відпуск продуктів 
працівникам закладу, звіт про рух продуктів і тари по кухні, звіт про рух 
продуктів у виробництві, контрольний розрахунок; 
- реалізація – акт про передачу товару і тари під час зміни матеріально 
відповідальної особи, товарний звіт, розрахунковий документ, звіт про рух 
продуктів і тари по кухні.  
Висновки: 
- ускладнена специфіка облікового процесу на підприємствах 
ресторанного бізнесу потребує введення поетапного бухгалтерського обліку; 
- враховуючи переваги та зручність безготівкових форм розрахунків, на 
підприємствах ресторанного господарства доцільно впровадити Акт на відпуск 
харчування по безготівковому розрахунку. 
- удосконалені первинні та зведені документи з обліку запасів, які 
забезпечують інформацією відповідних користувачів, дозволять якісно 
сформувати графік документообігу, від якого залежить ефективне 
функціонування підприємства в цілому. 
 
